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BAB III 
 KERANGKA KONSEPTUAL 
 
3.1 Kerangka Konseptual 
 Apel segar memiliki berbagai kandungan kimia dalam kelompok flavonoid 
seperti Quarcetin, Prosianidin B2, Asam klorogenat, Epikatekin, dan Vitamin C 
(Lee et al, 2003) yang berperan sebagai antioksidan. Buah apel merupakan salah 
satu buah yang memiliki kandungan epicatechin tertinggi (Heneman dan Cherr, 
2008), pada bagian kulit apel aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan 
dengan daging buahnya . 
  Sari apel merupakan olahan berbahan dasar apel, dimana jenis apel yang 
banyak digunakan yaitu apel Manalagi dengan menambahan pemanis alami. Pada 
proses pembutan dari sari apel, kandungan-kandungan kimia yang terdapat di 
dalamnya akan mengalami degredasi karena adanya proses pemanasan dan 
penambahan bahan makanan misalnya pengawet. Hal ini akan mempengaruhi 
kandungan flavonoid yang terdapat di dalamnya sehingga akan berdampak pada 
aktivitas antioksidan . 
 Menurut Lenny (2006), senyawa flavonoid bersifat tidak tahan panas dan 
mudah teroksidasi pada suhu yang tinggi. Flavonoid menunjukkan sensitivitas 
yang berbeda dalam perlakuan panas tergantung pada strukturnya (Irina dan 
Mohamed, 2012). Bagaimanapun strukturnya, flavonoid akan terdegradasi pada 
suhu di atas 100°C. Flavonoid peka terhadap panas karena kelompok hidroksil 
dan ketonnya, serta ikatan ganda tak jenuh (Qiao et al., 2014). 
 Pada penelitian ini untuk mengetahui perbedaan aktivitas antioksidan 
dengan membandingkan nilai IC50 pada buah apel segar Manalagi dan produk 
olahan sari apel. Penentuan aktivitas antioksidan pada apel Manalagi segar dan 
sari apel adalah dengan metode ABTS dan spektofometri visibel sebagai 
instrumen penelitiannya. Pemilihan metode tersebut disebabkan karena metode ini 
lebih sederhana, cepat dan hanya membutuhkan spektrofotometer UV-VIS. Serta 
pada jurnal Comparison of ABTS/DPPH assays to measure antioxidant capacity 
in popular antioxidant-rich US foods (Żurowska dan Weronika, 2011) 
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menyebutkan bahwa metode ABTS merupakan metode yang sangat di anjurkan 
dalam memperkirakan kapasitas antioksidan buah dengan kandungan flavonoid. 
 
3.2  Skema Kerangka Konseptual 
 
 
 
 
Gambar 3.1 Skema Kerangka Konseptual   
Buah apel manalagi segar 
Kandungan apel manalagi 
segar yang bersifat 
antioksidan yaitu : 
1. Quarcetin 
2. Prosianidin B2 
3. Asam klorogenat 
4. Epikatekin 
5. Vitamin C  
(Lee et al., 2003) 
Faktor penyebab 
degradasi 
antioksidan : 
-  Pemanasan  
-   cahaya  
- kontak langsung 
dengan bahan logam  
(Aprilla et al., 2014) 
 
Sari apel  Proses 
1. Pemilihan 
2. Pencucian dan 
Pemotongan 
3. Perebusan 
4. Penghancuran 
dan Penyaringan 
5. Penambahan zat 
6. Pemanasan 
7. Pengemasan 
(Hapsari dan 
Estiasih, 2015). 
 
Aktivitas antioksidan positif Aktivitas Antioksidan ? 
Uji aktivitas antioksidan menggunakan metode ABTS dengan spektrofotemeter 
UV-VIS 
Pada proses pengolahan apel memungkinkan adanya degradasi yaitu pada 
proses perebusan dan penambahan zat tambahan sehingga menurunkan aktivitas 
antioksidan pada apel segar. 
 
